Danone-Versuchsmolkerei im Forschungszentrum bel Parls Essen als Medizin?

ERNAHRUNG

GUILLAUME BEGUIN

Heilkraft der Mikroben

Die Industrie iiberschwemmt den Markt mit Lebensmitteln, die vor Schlaganfall, Schnupfen und
Schrumpelhaut schiitzen sollen — doch nur wenige der schonen Versprechen
lassen sich wissenschaftlich untermauern. Wie sieht gesunde Ernahrung wirklich aus?

»Eure Nahrungsmittel sollen eure Heilmittel und
eure Heilmittel eure Nahrungsmittel sein.
HIPPOKRATES
o0

ber dem Arbeitsplatz von Laurent
l | Schmitt hangt ein sduerlicher Ge-
ruch. Die Wiande sind weil geka-
chelt, an der Decke ziehen sich dicke Roh-
re aus Edelstahl entlang, Maschinen sum-
men. DrauBen vor der Tir hat Schmitt
weille Plastikschuhe iibergestreift; sein

Haar ist unter einer Art Duschhaube ver-
schwunden.

Der Verfahrenstechniker herrscht iiber
eine Hightech-Molkerei — allerdings
ist sie um ein Vielfaches kleiner als
eine normale Anlage. Die Mini-Fabrik
liegt im Erdgeschoss des Danone-
Forschungszentrums in der Ndhe von
Paris. Hier ldsst der Nahrungsmittel-
konzern die Joghurts der Zukunft an-
rithren.

Das Ziel sind Desserts, die nicht nur ex-
tra cremig sind (wie das die Deutschen lie-
ben) oder stichfest, so dass der Loffel eine
kleine Abbruchkante hinterldsst (wie es
die Franzosen gern sehen). Was die stih-
lernen Fermentationstanks in Schmitts
Reich verlasst, soll dem Konsumenten auch
noch Gesundheit und Wohlbefinden ver-
heifen oder vor Vergesslichkeit schiitzen.

All das soll ein Joghurt kénnen? Essen
als Medizin? Der franzosische Milch-Multi
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glaubt fest daran; weltweit rund 500 Wis-
senschaftler wollen es beweisen. Allein
am Standort Palaiseau bei Paris tiifteln
360 Mikrobiologen, Lebensmitteltechniker
und Biochemiker an neuen Rezepturen.

Meist sind es spezielle Mikroben, die
den neuen Nahrungsmitteln ihre Zauber-
kraft verleihen sollen. Bei Danone
schlummern rund 4000 verschiedene
Milchsdurebakterien-Stimme in den
Kiihltanks; Konkurrent Nestlé hortet sei-
ne Mikroorganismen in den Schweizer
Labors wie einen Schatz.

Wenn Schmitts Kollegen mit einer neu-
en Idee anklopfen, mixt ihnen der Mol-
kerei-Chef nicht nur das gewiinschte
Milchprodukt zusammen: Aus den Fiill-
maschinen schwappen zugleich auch Jo-

Gesunder Genuss? Beispiele fiir Lebensmittel, deren Gesundheitsnutzen bei der EFSA* beantragt wurde
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AKZEPTIERTER NUTZEN
—
Produkt beworbener  Hersteller
Nutzen
Becel pro activ Cholesterin-
senkung Unilever
Danacol Cholesterin-
senkung Danone
Zuckerfreies senkt
Kaugummi Kariesrisiko Leaf
Fruchtzwerge Knochen-
wachstum Danone

ghurts, die genauso schmecken wie die
jlingste Innovation, denen aber jene Bak-
terien fehlen, die fiir die wundersame
Wirksamkeit verantwortlich sein sollen —
Placebo-Joghurts fiir die Wissenschaft.

Ahnlich wie in den Medikamentenstu-
dien der Pharmaindustrie 16ffeln dann
Versuchspersonen ihre Milchspeise ent-
weder mit oder ohne Wirkstoff. Dann
sammeln die Forscher Blutproben, ver-
teilen Fragebogen oder schnallen den Pro-
banden Sensorgiirtel um den Leib — Letz-
teres, um wissenschaftlich nachzuweisen,
dass ein Bakterienstamm mit dem Phan-
tasienamen ActiRegularis lastiges Bauch-
grimmen reduziert.

Allein fiir den Kassenschlager Activia
verweist Danone auf 17 Humanstudien
mit mehr als 1200 Probanden — viel Auf-
wand fiir den kleinen Nachtisch im dun-
kelgriinen Pappgewand.

Ohne solche Anstrengungen jedoch
wird kaum noch ein Lebensmittelherstel-
ler auskommen, wenn er mit der an-
geblich gesundheitsfordernden Wirkung
seiner Produkte werben mochte: Nach

der européischen ,Health Claims“-Ver-
ordnung“ muss kiinftig jede Gesundheits-
verheillung wissenschaftlich belegt sein.

Das Regelwerk 1924/2006 erschiittert
die Branche in ihren Grundfesten: Sehr
viele der munteren Parolen miissen wohl
bald von den Verpackungen und aus den
Werbeanzeigen weichen. 2006 hat die EU
ihre European Food Safety Authority
(EFSA) - die Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit im italienischen Parma — mit
der Uberpriifung aller Gesundheitsver-
sprechen bei Joghurts, Siften und Scho-
koriegeln beauftragt.

Wer seine Produkte mit einem so-
genannten Health Claim aufhiibschen
mochte, muss das bei der EFSA beantra-
gen. Eine internationale Expertentruppe

ABGELEHNTER NUTZEN

Produkt beworbener Hersteller
Nutzen
Kinderschokolade wachstums-
unterstiitzend  Ferrero
Lipton konzentrations-
Schwarztee fordernd Unilever
Cranberry-Saft senkt Risiko
fiir Harnwegs-  Ocean
infektionen Spray

checkt dann die allgemeine Datenlage
und die von den Konzernen eingereich-
ten Studien und entscheidet, welche
Heilsversprechen tatsichlich als wissen-
schaftlich belegt gelten konnen.

Allzu viele sind es nicht. Seit 2007 wiih-
len sich die EFSA-Leute durch einen Wust
von sagenhaften 44000 Antragen, die sie
in einer ersten Durchsicht auf rund 4600
eindampften. Im Juni 2011 soll das gewal-
tige Prifverfahren abgeschlossen sein.
Dann muss die EU-Kommission entschei-
den, ob sie den EFSA-Vorschlagen folgt.
Gesundheitsbezogene Werbung auf Le-
bensmitteln wire dann nur noch stark ein-
geschriankt moglich. ,,Das ist eine beispiel-
lose Zasur, die fiir die Konzerne schwer zu
verkraften sein wird“, urteilt der Miinchner
Lebensmittelrechtler Alfred Hagen Meyer.

,,In Zukunft konnen sich die Verbrau-
cher wirklich auf das verlassen, was auf
der Packung steht“, hélt Juliane Kleiner,
Chefin der zustdndigen Abteilung bei der
EFSA, dagegen: ,,Einen so umfassenden
Bewertungsprozess hat es noch nie gege-
ben — da sind wir Européer die Ersten.

* European Food Safety Authority

Bisher ist die Bilanz verheerend fiir die
Hersteller. Bei rund 80 Prozent der Wer-
bebotschaften suchte die EFSA vergebens
nach tiberzeugenden Belegen. Selbst die
heilsame Wirkung mancher Vitamine und
Mineralien lésst sich oft nicht zweifelsfrei
nachweisen; die meisten Probiotika fielen
bislang durchs Raster (siehe Grafik).

Nun droht der Branche neues Unge-
mach. Von den 800 Urteilen iiber gesund-
heitsbezogene Angaben, die die EFSA
am Dienstag dieser Woche veroffentli-
chen will, diirften nicht sehr viele positiv
ausfallen. Zahlreiche Vitamine sind dar-
unter, deren segensreiche Wirkungen an-
geblich von der ,Verbesserung der Haar-
gesundheit” bis ,,Energie und Vitalitat®
reichen; oder Mineralien und Aminosiu-

ZURUCKGEZOGENER ANTRAG

Produkt  beworbener Hersteller
Nutzen

Actimel  Starkung des
Immunsystems Danone

Activia Darmwohl-
befinden Danone
Kellogg’s
Frithstiicks-  helfen beim
flocken  Abnehmen Kellogg’s

ren, die beim Abnehmen helfen und das
Immunsystem stdrken sollen; schlieBlich
Pflanzen wie Echinacea (fiir die Abwehr-
kriafte) und Lowenzahn (,,reinigend®).
Auch dem japanischen Darmgesundheits-
Drink Yakult (Werbebotschaft: ,,Fiihl Dei-
ne innere Kraft“) wird die EFSA ein
Zeugnis ausstellen.

Mit teils bizarren Belegen hofften man-
che Antragsteller anfangs noch, die
EFSA-Wissenschaftler zu beeindrucken.
Da zitieren manche Firmen forsch aus
Pressemitteilungen, Worterbiichern und
Wikipedia — selbst die Bibel wird ins Feld
gefiihrt. Auch die wissenschaftlichen Stu-
dien sind oft wenig tiberzeugend. Mal ist
die Probandenzahl zu klein, mal fehlt
eine Kontrollgruppe; und oft ist die sta-
tistische Auswertung mangelhaft.

So hatten die Konzerne bislang wenig
Erfolg mit individuellen Claims fiir spe-
zifische Produkte. Der Siilwaren-Kon-
zern Ferrero etwa darf seine Kinderscho-
kolade nicht als ,,die Schokolade, die
beim Wachsen hilft“ bewerben. Der Ge-
trankehersteller Ocean Spray darf nicht
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behaupten, dass Cranberry-Séafte Harn-
wegsinfektionen vorbeugen. Eine Abfuhr
fing sich auch der niederldndisch-britische
Food-Multi Unilever fiir sein Werbever-
sprechen, Lipton-Schwarztee steigere die
Konzentrationsfihigkeit.

Danone hat Claims fiir den Joghurt-
Drink Actimel und den Verdauungshelfer
Activia vorsorglich zuriickgezogen und
will sie spéter erneut vorlegen — eine kla-
re Absage wire ein PR-Desaster fiir den
forschungsfreudigen Konzern. ,,Wir muss-
ten in ein Verfahren einsteigen, bei dem
die Regeln noch nicht klar waren®, kriti-
siert Forschungschef Sven Thormahlen,
,»das ist ein unertraglicher Zustand.“

Wissenschaftler wie der Mediziner
Hans Hauner sind nicht iiberrascht iiber
die zahlreichen Ablehnungen aus Parma.

Futtern mit System

Mikrobiologe Haller: ,,Gesunde Menschen brauchen keine funktione

-
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llén Lébensmittel

«

An der Technischen Universitat Miinchen
leitet der Diabetes-Fachmann ein ,,Hu-
man Study Center“, wo an Freiwilligen
Milchgetranke, Margarinen und andere
Lebensmittel getestet werden — oft auch
im Auftrag der Industrie. ,,Nach den Re-
geln der evidenzbasierten Medizin“, so
Hauners Fazit, ,,diirfte es nur sehr selten
gelingen, einen Effekt funktioneller Le-
bensmittel nachzuweisen.“

Tatsédchlich sind Gesundheitseffekte
einzelner Komponenten von Lebensmit-
teln, selbst wenn es sie gibt, aulerordent-
lich schwer zu belegen. Die Pharma-
branche muss beweisen, dass ihre Pillen
Schmerzen lindern, Entziindungen be-
kdmpfen oder Bakterien killen: Ziel-
objekt ihrer Studien ist der Kranke, der
auf Heilung hofft. Die Lebensmittelkon-

,Dreidimensionale Lebensmittelpyramide” der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung

Produkte nahe der Pyramidenspitze gelten als eher ungesund. DGE-Empfehlung: sparsam verwenden

OLE UND FETTE

TIERISCHE LEBENSMITTEL

Fettreiche Fleischwaren
(Wurst), Eier, Sahne

Fettreichere Milch und
Milchprodukte, fett-

Fettarme Milch
und Milch-
produkte

Fettarmes

Butter, Schmalz,
Pflanzenfette

Margarine

Maiskeim- und
Sonnenblumendl

Weizenkeim-,
Soja- und -
Olivendl

WOLFGANG MARIA WEBER / DER SPIEGEL

PFLANZLICHE LEBENSMITTEL

Zucker, Kuchen, StiBigkeiten
Knabbereien, fettreiche
Kartoffelprodukte

Weimehlprodukte,
geschalter Reis

Kartoffeln

Vollkornprodukte,
ungeschalter ‘
Reis

zerne aber sollen den Nachweis fiihren,
dass ihre Produkte Gesunde gesiinder
machen oder Malaisen verhindern, die
mitunter erst nach Jahrzehnten auftreten
wiirden.

Léngst erinnern manche Supermarkt-
regale an eine Apotheke. Da gibt es Mar-
garine, die den Cholesterinspiegel senkt;
ACE-Drinks mit zugesetztem Vitamin-
Cocktail; Backmischungen mit Omega-3-
Fettsduren, die Gesundheit fiir Herz und
Hirn versprechen. Frischkésespeisen wie-
derum sollen Kinderknochen stirken,
Frithstiicksflocken beim Abnehmen helfen.

,Functional Food“, Speisen mit Zusatz-
nutzen, sind die groe Hoffnung der Le-
bensmittelbranche. Nicht nur Weltkon-
zerne wie Danone, Nestlé oder Unilever
setzen auf die gewinntrachtige Gesund-
heitsnahrung. Auch viele Mittelstdandler
versuchen sich an funktionellen Nah-
rungsmitteln. Brauereien drangen mit
Anti-Aging-Bier auf den Markt, auch Dis-
counter wie Aldi haben ldngst probioti-
sche Milchgetrianke im Sortiment.

Die Konzerne locken vor allem mit
Nahrung fiirs schlechte Gewissen. Man
nehme nur die blutfettsenkende Margari-
ne aufs Frithstiicksbrot, so wird den Kon-
sumenten suggeriert, fertig ist die gesund-
heitsbewusste Ernahrung. ,,Die Menschen
haben heute wenig Zeit fiirs Essen®, er-
klart Danone-Mann Thormahlen: , Die
Kunden wollen einfache Losungen.“

Und der Ablasshandel floriert: Functio-
nal Food ist vom Nischenprodukt zur
Massenware geworden, konstatiert das
amerikanische Marktforschungsinstitut
BizAcumen. Bis 2013, schitzen die Kolle-
gen von just-food, konnte der Markt fiir
funktionelle Lebensmittel auf mindestens
90 Milliarden Dollar anwachsen. Allein
in Deutschland betrdgt der Umsatz laut

GETRANKE

Nektare, Fruchtsaftgetranke,
Limonaden, Energie-Drinks

Fruchtsaftschorlen,
Light-Getranke

Iy Griiner und
schwarzer
Tee, Kaffee

. Trinkwasser,

Mineral-
W hwasser

Gemiise, Obst,

Blattsglate, ( o
Raps- Safte / :
und Wal- (3% ) .

nussol

Fleisch

Gesunde Nahrung bildet die Pyramidenbasis. DGE-Empfehlung: haufiger verzehren
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Schauspieler Lauterbach in Joghurt-Werbespot:

dem Marktforschungsunternehmen AC
Nielsen bereits tiber fiinf Milliarden Euro.

Weil es fiir kleinere Firmen ohne ge-
waltigen Forschungsetat ungleich schwie-
riger ist, ihre Entwicklungen mit Studien
zu untermauern, kam das EU-Regelwerk
den Grof3konzernen zunichst gar nicht
so ungelegen. ,,Die Verordnung bedeutet
auch eine Marktbereinigung“, hofft Gert
Meijer, Chef des Bereichs Ernahrungswis-
senschaft bei Unilever, ,,das ist uns sehr
recht.

Immerhin kann sich der Konzern be-
reits iiber einen genehmigten Health
Claim fiir eines seiner Flaggschiffe freuen.
So darf sich Becel pro activ, Unilevers
cholesterinsenkende Margarine

' A0 L L
¥ ok i

Mit dem Fett kommen die Leiden

nen Benecol-Drink mit dem Siegel ,,EU ge-
prift®.

Weniger Nachahmer diirften sich indes
fur ein anderes wundertdtiges Milch-
produkt finden: Der rosa verpackte Es-
sensis-Joghurt, mit dem Danone vor
mehr als drei Jahren Schonheit ,,von in-
nen“ an die vorzugsweise weibliche
Kundschaft bringen wollte, floppte auf
dem franzosischen Markt. In Deutsch-
land wurde das Produkt, das mit einem
Mix aus Antioxidantien, Griintee-Be-
standteilen, Vitamin E und den unver-
meidlichen probiotischen Bakterien fiir
eine glatte Haut sorgen sollte, gar nicht
erst eingefiihrt.

Wohl ohne es zu wollen, ha-

mit hohem Anteil an Pflanzen-
sterinen, mit dem Hinweis
schmiicken, regelmifiger Kon-
sum senke den Cholesterin-
spiegel.

»Man kann
auch Sport trei-
ben, aber viele

wollen ihre

ben Europas Essenswéchter mit
ihrer Priifoffensive viel weitrei-
chendere Fragen aufgeworfen
als jene, was die Konzerne auf
ihre Joghurtbecher drucken

Doch nur rund die Hélfte der  gehlechten An- diirfen: Wie lassen sich die Ef-
Konsumenten von Lebensmit- gewohnheiten fekte einzelner Nahrungskom-
teln mit Phytosterinzusatz, das beibehalten.“ ponenten auf den Organismus

ergaben Verbraucherbefragun-

messen? Welche Stoffe also

gen, hat iiberhaupt einen er-
hohten Cholesterinspiegel. Die anderen
schmieren sich bioaktives Streichfett un-
notigerweise aufs Brot — und das, obwohl
neuere Studien darauf hindeuten, dass zu
viele der pflanzlichen Blutfettsenker die
Arterien womoglich dhnlich verkalken
lassen wie das Cholesterin selbst. Das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung for-
dert deswegen, ,keine weiteren Lebens-
mitteltypen mit Phytosterinzusatz* mehr
zuzulassen.

Zu spat. Schon erobern weitere schmack-
hafte Blutfettsenker die Kiihlregale. So hat
Danone den Schauspieler Heiner Lauter-
bach fiir einen Werbespot fiir den jiingst
eingefithrten cholesterinreduzierenden
Trinkjoghurt Danacol angeheuert; der
Schweizer Milchkonzern Emmi adelt sei-

schiitzen wirklich vor Krebs,
verlangern das Leben, machen fit, schlau
und schlank?

Noch wichtiger: Was kann die Wissen-
schaft aufbieten, um dem grassierenden
Ubergewicht in den Industrienationen
mit all seinen milliardenteuren Folge-
erkrankungen zu begegnen? Was ist ge-
sunde Erndhrung im Irrgarten der rund
180000 verschiedenen Lebensmittel, aus
denen etwa die Deutschen gegenwirtig
wihlen konnen?

Essen ist Genuss und Geilel — Ernéh-
rungsgewohnheiten und -traditionen sind
zentrales Merkmal einer Gesellschaft.
Jedes Kind kennt die soziale Funktion
gemeinsamer Mahlzeiten, das Stiickchen
Schokolade als Trost oder Belohnung,
die Verlockungen einer Schale fettiger

Pommes frites. Doch es lernt auch, wie
schnell der dicke Mitschiiler, der in der
Sportstunde dem Ball hinterherschwab-
belt, zum AuBenseiter werden kann.

Eine Mehrzahl der Menschen isst heut-
zutage zu viel oder zu viel vom Falschen:
In den Industriestaaten schleppt inzwi-
schen im Schnitt jeder zweite Erwachsene
viel zu viele Pfunde mit sich herum.

Und mit dem Fett kommen die Lei-
den — Herzkrankheiten, Diabetes und
Schlaganfall. Der wichtigste Schliissel zu
Therapie und Pravention, da sind sich Ex-
perten einig, liegt in der richtigen Erndh-
rung.

Erst seit ungefihr zehn Jahren halt die
Medizin Einzug, wandelt sich die klassi-
sche Okotrophologie zu einer biomedizi-
nischen Disziplin. ,,Die Ernahrungswis-
senschaft entwickelt sich weg von der
Kochtopflehre und hin zu einer streng
naturwissenschaftlichen Fachrichtung®,
erklart Diabetologe Hauner, der einen
der wenigen Lehrstiihle fiir Erndhrungs-
medizin in Deutschland innehat.

An der Berliner Charité kriegt Hauners
Kollege Andreas Pfeiffer die Folgen der
kleinen und groflen Erndhrungssiinden
taglich zu Gesicht. In seiner Stoffwechsel-
ambulanz am Campus Benjamin Franklin
im Bezirk Steglitz-Zehlendorf, wo die
Wartenden auf Plastikstiihlen in schmuck-
losen Fluren ausharren, behandelt Pfeif-
fer vorwiegend Patienten mit Diabetes
Typ 2. Die allermeisten sind zu dick.

,,Der erworbene Diabetes ist sicher die
Erkrankung, die am stiarksten vom Essen
beeinflusst wird“, sagt Pfeiffer, ,da kon-
nen Sie schon mit moderaten Anderun-
gen viel bewirken.“ Bereits ein paar Kilo
Gewichtsverlust, erldutert der Arzt, las-
sen die Korperzellen wieder starker auf
das Hormon Insulin reagieren und kon-
nen so das Diabetes-Risiko senken.

AuBer dem Ratschlag, nicht dick zu
werden, hat Pfeiffer denn auch nicht allzu
viele Erndhrungstipps im Angebot. Doch
das soll sich dndern: ,,Wir beginnen erst
langsam zu verstehen, wie einzelne Nah-
rungskomponenten im Organismus wir-
ken“, sagt der Wissenschaftler, ,langfris-
tig werden wir sehr viel individuellere
Empfehlungen geben konnen.“

Gegenwirtig zum Beispiel bestellt
Pfeiffer regelmilig Zwillinge in die Cha-
rité ein. Im Dienst der Wissenschaft fut-
tern sie sich je sechs Wochen lang durch
einen strikt festgelegten Didtplan. Erst
gibt es viele Kohlenhydrate, dann eher
fettreiche Kost. Pfeiffer und sein Team
kontrollieren Gewicht, Blutdruck und be-
stimmte Biomarker der Probanden.

Die Forscher wollen eine Grundfrage
der Nutrigenomik klédren, einer jungen
Disziplin in der Erndhrungsforschung, die
sich damit beschaftigt, welchen Einfluss
die genetische Ausstattung auf den Stoff-
wechsel hat. Warum etwa konnen man-
che Menschen offenbar essen, was sie
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wollen, ohne fett zu werden? Und wes-
halb entwickelt mancher Moppel zeitle-
bens keinen Diabetes?

Wohl jeder hitte gern das Schlankheits-
Gen, dem der Biochemiker Hadi Al-Ha-
sani auf der Spur ist. Rund 20 Kilometer
siidwestlich von Andreas Pfeiffers Diabe-
tes-Ambulanz, am Deutschen Institut fiir
Erndhrungsforschung (DIfE) Potsdam-
Rehbriicke, hat der Forscher bereits aus-
sichtsreiche Kandidaten identifiziert — zu-
mindest bei Mausen.

Al-Hasani verglich zwei Stimme von
Versuchstieren, die unterschiedlicher
kaum sein koénnten: Die ,New Zealand
Obese“-Mause neigen zu Ubergewicht.
Diirfen sie ungebremst fettige Nahrung
knabbern, werden sie sehr schnell dick
und zuckerkrank. Gliicklich dagegen die
Nager vom Stamm ,,Swiss Jim Lambert®,
die immer fit und schlank bleiben.

Mit Kreuzungsexperimenten zwischen
den beiden Stammen fand Al-Hasani her-
aus, iiber welchen genetische Mechanis-
mus die schlanke Statur an nachfolgende
Mausgenerationen weitergegeben wird:
Die Magernager tragen samtlich eine be-
stimmte Genmutation, die die Fettver-
brennung im Skelettmuskel auf Touren
bringt.

LieBe sich die Wirkung der Mutation
durch ein Medikament nachahmen,
glaubt Al-Hasani, konnten auch mensch-

Wellfood

@/

Branche mit Biss

Wellfood-Markt*,
Veranderung gegeniiber
2003 in Prozent

*funktionale /angereicherte
Produkte, z.B. Probiotik; zucker-
reduziert/-frei, fettreduziert/
frei, diabetikergeeignet, gluten-,
laktosefrei, frisches Obst und
Gemdise, Vollkornprodukte, Bio
Quelle: GfK, Roland Berger;
jeweils 1. Halbjahr

zum Vergleich:
Giiter des
taglichen
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liche Muskelzellen dazu gebracht werden,
mehr Energie zu verbrennen, so dass die
Kalorien nicht mehr als Hiiftspeck depo-
niert wiirden. ,,Man kann natiirlich auch
einfach Sport treiben“, sagt Al-Hasani
trocken, ,,aber viele Leute wollen ihre
schlechten Angewohnheiten eben gern
beibehalten.“

Das ist wohl eine der tiefen Einsichten
in der Wissenschaft vom Essen — viele
Forscher haben erkannt, dass sich die
Menschen nicht umerziehen lassen. Und
so ersinnen sie Strategien, ihnen auf im-

mer ausgekliigeltere Weise heilsame
Wirkstoffe in jenes Essen zu mixen, von
dem sie ohnehin nicht lassen konnen —
ein Ansatz, gar nicht so weit entfernt von
den wundertitigen Joghurts aus Palai-
seau.

Pfeiffer erforscht zum Beispiel spezielle
Ballaststoffe, die das Risiko fiir die Zu-
ckerkrankheit senken konnten. ,,Solche
Substanzen konnte man in Nudeln oder
Brotchen mischen, ohne dass sich der Ge-
schmack dndert®, sagt der Mediziner.

Auch fiir eine andere fatale Vorliebe
wollen Pfeiffers DIfE-Kollegen gesiindere
Alternativen finden: Der Geschmacksfor-
scher Wolfgang Meyerhof sucht nach ei-
nem Molekiil, mit dem er die Rezeptoren
fiir Salz iiberlisten kann.

Gerade die Deutschen lieben es salzig.
Industriell gefertigte Speisen enthalten
fast immer zu viel davon. Allzu grofle
Mengen der weillen Kérnchen schaden
den Nieren und lassen den Blutdruck in
die Hohe schnellen — mit den bekannten
Folgen wie Herzinfarkt und Schlaganfall.

Meyerhofs Traum ist ein Stoff, der ,we-
nig Salz schmecken lédsst wie viel Salz*“ —
eine chemische Verbindung, die an den
Salzrezeptoren auf der Zunge andockt
und ihnen einen NaCl-Rausch vorgaukelt.
Von einigen Peptiden und Aminosiduren
konnte Meyerhof bereits im Reagenzglas
zeigen, dass sie am Rezeptor wirken,




beim Geschmackstest im Sensoriklabor
fielen bislang aber alle durch.

Einer, der das Geheimnis der guten Er-
ndhrung von Berufs wegen kennen muss,
ist der Bonner Forscher Peter Stehle,
bis vor kurzem Prasident der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung. Sein Verein
ersann etwa auch die bekannte ,,Drei-
dimensionale Lebensmittelpyramide®, an
deren breiter Basis sich die guten Nah-
rungsmittel finden, von denen man reich-

lich essen soll, und an der Spitze die

schlechten, die man besser in
Malen genief3t.
Stehles Devise fiir einen sinn-

vollen Speiseplan ist noch simp- L
ler: ,Nehmen Sie nicht mehr Spezialnahrung

Energie auf, als Sie verbrau-
chen, und essen Sie nicht jeden
Tag das Gleiche.“

Wenn beim Minchner Mi-
krobiologen und Erndhrungs-
wissenschaftler Dirk Haller ein
neues Semester beginnt, schickt er seine
Stundenten als Erstes in den Supermarkt.
Die kaufen dann alle Lebensmittel mit
angeblichem Zusatznutzen, die ihnen auf-
fallen. Die Ausbeute fiillt einen grofen
Pappkarton.

Dann spielen Haller und seine Kursteil-
nehmer Lebensmittelinspektoren: Fiir je-
des Produkt tragen sie Fakten iiber die
Wirksamkeit zusammen. Meist fallt ihr

Schon plant
Danone eine

fiir Kinder,
die unter epi-
leptischen
Anféllen leiden.

Urteil dhnlich vernichtend aus wie das
der europdischen Nahrungswachter.

,,Gesunde Menschen brauchen keine
funktionellen Lebensmittel“, sagt Haller.
An seinem Lehrstuhl fiir die ,,Biofunktio-
nalitat der Lebensmittel“ an der TU Miin-
chen experimentiert er andererseits mit
ganz dhnlichen Bakterien wie die Joghurt-
Entwickler der Industrie. Haller, der
selbst mal fiir Nestlé geforscht hat, ist spe-
ziellen Probiotika auf der Spur, die bei
Krankheiten wie Morbus Crohn oder Dia-
betes eine niitzliche Wirkung
entfalten konnten.

Womoglich liegen die Kon-
zerne ndmlich gar nicht so
falsch mit ihren Heilsverspre-
chen. Nur haben sie im Streben
nach Gewinnmaximierung die
Zielgruppe zu weit gefasst.
Denn es sind wohl nicht in ers-
ter Linie die Gesunden, denen
spezielle Bakterien niitzen
konnten. ,,Das Potential liegt in der Pra-
vention von Krankheiten“, erkléart Haller.

So gibt es bestimmte Bakterien, die
etwa bei Morbus Crohn Entziindungspro-
zesse im Darm einddmmen konnen. Aber
auch gegen Stoffwechselleiden wie Dia-
betes oder bestimmte Formen der Fett-
leibigkeit konnte ein spezifischer Mi-
krobenhaushalt helfen. Neueste Studien
haben gezeigt, dass tiberméRiger Fettkon-

sum die Bakterienflora durcheinander-
bringt und zu Krankheiten fiithren kann.

Kein Wunder also, dass nun die Lebens-
mittelkonzerne auch die Kranken direkt
als Zielgruppe entdecken. Ende September
verkiindete Nestlé die Griindung seiner
Tochtergesellschaft Nestlé Health Science;
die Schweizer wollen damit ,,eine neue In-
dustrie zwischen Nahrung und Pharma“
anfiihren. Auch Danone setzt auf die Ver-
schmelzung von Nahrung und Medikamen-
ten. So soll der Omega-3-Fettsdure-Drink
Souvenaid den Gedichtnisverlust bei Alz-
heimerkranken bremsen. Schon sind Pro-
dukte geplant, die bestimmte Mangelzu-
stdnde bei Krebspatienten wihrend der
Chemotherapie ausgleichen konnten, eben-
so eine Spezialnahrung fiir Kinder, die un-
ter epileptischen Anfille leiden.

Mit dem schonen neuen Geschaftsfeld
der Gesundheitsnahrung konnten die
Konzerne auch ein anderes Problem 16-
sen, das bei der Entwicklung innovativer
Produkte mitunter auftritt: ,, Aus einigen
gesundheitsfordernden Zusdtzen ldsst
sich trotz aller Bemithungen einfach kein
leckeres Lebensmittel herstellen®, erklart
Danone-Forschungschef Thormahlen.

Wenn das Essen die Grenze zum Me-
dikament iiberschritten hat, ist das auch
nicht mehr nétig. Dann muss es nicht ein-
mal mehr gut schmecken.

SUSANNE AMANN, JuLiA KocH




