BIOLOGISCHE ERNAHRUNG = GESUND?

Verarbeitungsmethoden von Lebensmitteln
im Wandel der Zeit

Daniel Kofahl

Bei Essen und Trinken geht der Trend unvermindert in Richtung Natur und Natiirlichkeit.

Doch was ist damit gemeint? Oft geht es darum, 6kologische Umweltbelastungen zu

reduzieren. Dabei gilt es, im Einzelfall abzuwagen und auch den Optimismus gegeniiber den

kulturellen und technisch-technologischen Innovationen nicht zu verleugnen.

Der Mensch ist organisch nicht darauf festgelegt, nur
ein einziges, spezielles Kostregime zu pflegen. Die Er-
nihrung des Menschen ist - sofern er sich nicht in
einer absoluten Mangelsituation befindet — das Resul-
tat von Entscheidungen. Einerseits personlichen,
andererseits vor allem aber kulturell geprégten Ent-
scheidungen. Es ist Menschen moglich, sehr viele ver-
schiedene Dinge aus unterschiedlichen Motiven als
essbar oder als nicht essbar zu definieren (1). Dabei
sind es nicht nur die sogenannten individuellen Vor-
lieben, die den einen eher zum Apfel und den anderen
lieber zur Banane greifen lassen. Es sind auch die im
Laufe der Sozialisation erlernten kulturellen Beschrei-
bungen und Bewertungen, welche die Produkte ein-
ordnen, symbolisch aufladen und sie zum Objekt der
Begierde oder der Abneigung werden lassen. Wer in
einer Kultur aufwiéchst, die das Regionale und die Hei-
mat wertschitzt, wiirde als Berner dem Apfel wohl-
wollend gegeniiberstehen, denn dieser symbolisiert
die rdumliche Néhe. Wer hingegen in einer Kultur
aufwichst, die das Exotische priferiert und vielleicht
sogar das, was in der unmittelbaren Umgebung zu
finden ist, als langweilig oder provinziell abtut, bei
dem hat die Banane einen symbolischen Mehrwert im
Vergleich zum Apfel, der gleichzeitig sogar noch ab-
gewertet wird. Solche Beschreibungs- und Bewer-
tungskulturen umgeben uns vielfach in der Gegen-
wart.

Erste Verarbeitungsmethoden

Die Geschichte der Verarbeitungsmethoden - und
damit der Entscheidungen - beginnt in jenem Mo-
ment, in dem Menschen zum Verzehr mehrere Ob-
jekte zur Verfiigung stehen, das heisst, de facto in der
Steinzeit. Wenn es gut lief, assen die Menschen zu je-
ner Zeit unterschiedliche Beeren, Hiilsenfriichte,
Kleintiere, wild gelegte Eier, wildwachsendes Getreide
oder sogar etwas Honig.

Beim Vorliegen mehrerer Produkte besteht die Mog-
lichkeit, diese zusammen oder einzeln zu essen. Zu-
dem stellt sich nicht nur die «ob»-Entscheidung der
Kombination, sondern auch die «in welchem Verhilt-
nis». Hinzu kommt die erste grosse Konsistenzver-

anderung des Produkts, bevor es im Mund ohnehin
zermahlen wird: Es konnte gestampft werden. Diese
sehr rudimentdre Kulturtechnik der Lebensmittel-
bearbeitung verdndert also das Ausgangsprodukt auf
eine Weise, die manch einer in spéteren Beobachtun-
gen durchaus als erste «Gewalt» gegen das Produkt
deuten wird: Man zerstét es in seiner Ursprungsform
und erhofft sich dadurch einen Zustand grosserer
Schmackhaftigkeit oder Verdaubarkeit. In der Mo-
derne ist genau diese formveriandernde Bearbeitung
von Produkten ein grosses Thema geworden.

Mit der Einfithrung des Gebrauchs von Feuer zum
Kochen wird die Moglichkeit, Lebensmittel zu verar-
beiten und in ihrer Form zu modifizieren, noch ein-
mal um ein Vielfaches gesteigert. Es handelte sich zu
jener Zeit aber um eine Technik, die nicht wirklich
verstanden wurde. Immer wieder kam es zu Feuer-
briinsten, die fiir zahlreiche Tote und sogar fiir die
Vernichtung ganzer Stadte verantwortlich war. Eine
Zerstorungskraft also, die man bei hochmodernen
Lebensmitteltechnologien, etwa der Griinen Gentech-
nik, bislang nicht beobachten kann.

Dennoch wird das Feuer, diese ebenso zerstorerische
wie transformatorische Verarbeitungstechnik, bis
heute vielfach eingesetzt. Sie ist die Grundlage der
Leitunterscheidung zwischen Fleischessern auf der
einen Seite und Rohkdstlern auf der anderen Seite.
Letztere lehnen es ab, ihre Lebensmittel diesem Be-
handlungsprozess zu unterziehen, und schwéren da-
rauf, dass die optimale Erndhrung jene ist, die mit
dieser fragwiirdigen Technik besser nicht in Beriih-
rung kommt.

Angste, Sorgen und Visionen

Ein Mann, der diese Unterscheidung in seinem
Lebenswerk ausgesprochen penibel sortiert hat, ist der
Ernahrungsforscher Werner Kollath (1892-1970), der
als wissenschaftlicher Begriinder der Vollwertkost
gilt. 1942 verfasste er sein modernisierungskritisches
Standardwerk «Die Ordnung der Nahrungy, in der er
alle moglichen Dinge, die man essen konnte, aufgrund
ihres Verarbeitungsgrads in «gute» Lebensmittel (le-
bende Nahrung) und «schlechte» Nahrung (tote Nah-
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rung) einteilt. Wahrend «Lebensmittel», die moglichst
keine menschlich-kulturell-technischen Bearbei-
tungsprozesse erfahren haben - wie beispielsweise
Niisse oder Beeren, die einfach vom Strauch gegessen
werden koénnen -, dem menschlichen Wohlbefinden
besonders dienen wiirden, sind die vermeintlich
weniger hochwertigen «Nahrungsmittel» Verarbei-
tungen unterzogen worden. Diese, so die Theorie der
Vollwertkost, zerstoren die intrinsischen Lebensqua-
litdten des Produkts und mindern sie in ihrer Wertig-
keit. Dies trife nicht nur auf industriell produzierte
Supplemente, sondern bereits auf gebackenes Brot
oder gekochte Lebensmittel zu.

Werner Kollath betrieb mit seiner Erndhrungslehre
stets auch Kulturpolitik (2). Aus einer Reihe meta-
theoretischer Annahmen deduziert er ein «natiirli-
ches System» der Erndhrung. «Natiirlichkeit» ist das,
was hier als «das Normale» verstanden wird, welches
es stets anzustreben gilt. Dies zeigt sich auch in den
begrifflichen Umschreibungen, in denen die «ideale
Vollwertkost» (Lebensmittel) gegeniiber der Ernah-
rung zum Beispiel mittels «Kulturkost», «Zivilisati-
onskost», «chemischer Normalkost» oder auch «Gast-
hauskost» (alles «Nahrungsmittel») abgegrenzt wird.
Oder wenn vom «Hospitalplaneten» die Rede ist, zu
dem die Erde in Folge von «Zivilisationsseuchen» in-
zwischen geworden sei.

Erndhrungslehre und Modernisierungs- sowie Zivili-
sationskritik gehen in den Texten von Werner Kollath,
aber auch anderer Autoren wie dem Begriinder der
Anthroposophie, Rudolf Steiner, oder der Modernisie-
rungsgegnerin Vandana Shiva Hand in Hand. Damit
werden Vorbehalte und auch eine gewisse Furcht vor
Verarbeitungstechniken und Verarbeitungstechnolo-
gien ausgedriickt, die ein Ursprungsprodukt so veran-
dern, dass man nicht mehr erkennen kann, um was es
sich handelt. Dem liegt die grosse Frage zugrunde, ob
ein Ding, ein Produkt einen «wirklichen», einen «wah-
ren», einen irgendwie «authentischen» Kern besitzt.

Industriell gefertigte Lebensmittel

Die Verfechter einer «natiirlichen», am liebsten un-
verarbeiteten Produktpalette an Lebensmitteln treffen
einen Nerv vieler Menschen in der Moderne, denn
man ist bestdndig damit konfrontiert, dass auf einmal
fast alles moglich und vor allem auch fast alles irgend-
wie veranderbar erscheint. Wie kann man sich vor
unerwiinschten Illusionen, ja auch vor bosen Tdu-
schungen schiitzen? Tduschungen, wie sie etwa im
Film «Brust oder Keule», einem Klassiker des Kulina-
rischen Kinos von 1976, so vortrefflich inszeniert wor-
den sind: Plastikhdhnchen und Gummisalat, Nah-
rungsmittel aus Petroleum verarbeitet, fertig vorgekaut
zubereitet, werden dort gezeigt (4). Claude Zidi ent-
wickelte in diesem Film die ultimative Dystopie der
hochmodernen Erndhrungsindustrie. Die in «Brust
oder Keule» dargestellten Techniken wirken heutzu-
tage im Ubrigen kaum noch visionér. Die Entwicklung
der Lebensmitteltechnologie erméglicht immer neu-
ere und ausgefeilte Produktionsmethoden: Form-
schinken, Klebefleisch oder Analogkase. Inzwischen
sind die «Visionen» aus «Brust oder Keule» langst
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Gegenstand der industriellen Lebensmittelproduk-
tion. Der Physiker Thomas Vilgis hat darauf hingewie-
sen, dass die Assoziation industrieller Methoden der
Lebensmittelverarbeitung - etwa Hochdruckverfah-
ren oder Bestrahlung — mit Lebensmittelbetrug oder
gar Gift in den allermeisten Fillen unhaltbar sind.
«Kein Mensch», so Vilgis «stirbt an industriell her-
gestelltem Analogkise, er besteht lediglich aus Fett,
Protein, Stirke, Wasser und Emulgatoren, wie also
viele natiirliche Lebensmittel auch. Aus rein analyti-
scher und naturwissenschaftlicher Sicht ist Analog-
kdse in manchen Anwendungen sogar ein sinnvolles
Produkt, denn dieser Kunstkése hat als Designerpro-
dukt eine ganze Reihe positiver physikalischer Eigen-
schaften, die fiir Fertigpizzen in heissen Ofen bei un-
kontrollierbarer Temperatur ideal sind (...) In diesem
Sinne ist Analogkése anderen Kéisearten sogar iiber-
legen» (3, 4). Auch in Bezug auf die Lebensmittelsi-
cherheit und die Haltbarkeit, selbst von Biofertigpro-
dukten, die in Supermirkten und Discountern zu
finden sind, spielen industrielle Verarbeitungsmetho-
den eine so gewichtige Rolle, dass ohne sie diese Form
der «6kologischen» Erndhrung nicht zu bewerkstelli-
gen wire. Zumindest wenn es sich nicht nur um ein
Nischensegment, sondern um einen Massenmarkt
handeln soll.

Innovationen und Reinnovationen

Auch die Debatten um Tierethik oder zu hohen
Fleischkonsum zeigen, dass es ethisch und 6kologisch
unproblematischer ist, wenn anstelle von in Massen-
tierhaltung produziertem Kése und ressourceninten-
sivem Fleisch, fiir das Tiere gehalten oder geschlachtet
werden, verarbeitete Alternativen wie Analogkise
oder Kunstfleisch, sogenanntes Clean Meat, aus dem
Labor verzehrt werden. Vorausgesetzt, sie sind nicht
gesundheitsschadlich oder gesundheitsschéadlicher als
die Originale, geschmacklich ansprechend und der
Verbraucher weiss, was er zu sich nimmt und dass er
nicht getduscht wird.

Dabei geht es nicht nur um die reine «Prozessebene»,
sondern um Food-Design. Lebensmittel werden nicht
nur irgendwie bearbeitet, sondern sie werden im Ver-
arbeitungsprozess von Rohmaterialen langst designt.
Grundzutaten werden mit Absicht so verandert, dass
sie nicht mehr an das Ursprungsprodukt erinnern.
Dies kann auch geschehen, weil man gegeniiber dem
Ausgangsprodukt irgendwelche Vorbehalte hat. Das
Fischstdbchen ist dafiir das beste Beispiel. Gerade
Kinder, aber auch zahlreiche Erwachsene aus dem
Binnenland, die mit Fisch an sich nichts anfangen
konnen oder sogar einen gewissen Ekel vor Fischen
haben, konnen iiber dieses verarbeitete Produkt, das
der Form nach - und manche sagen ja auch, dem
Geschmack nach - iiberhaupt nicht mehr an einen
Meeresbewohner erinnert, an das Fischessen heran-
gefithrt werden. Ob das nun schlecht ist, weil iber-
haupt Fisch gegessen wird oder weil ein nicht authen-
tisches Fischprodukt verzehrt wird, oder ob das nun
gut ist, weil es vielleicht ein Briickenprodukt ist und
man spiter dann einen eventuell eher sogar fangfri-
schen Fisch isst, liegt im Bewertungsmassstab des Be-



obachters begriindet. Der Verzehr von Insekten, die
inzwischen als nachhaltige Proteinquelle angesehen
werden, wird den mit ihnen noch fremdelnden Kon-
sumenten erleichtert, indem sie in Riegeln unsichtbar
gemacht werden. Die intensive Auseinandersetzung
des Essenden mit dem Verzehrten soll so gerade un-
terbunden werden.

Modifikation von Form, Textur und Art
Eine ganz andere Art des Food-Designs finden wir,
wenn wir uns die Speisen anschauen, wie sie aus den
gehobenen Kiichen den Weg auf den Teller der Essen-
den finden. Es ist eine an die Handwerkskunst ange-
lehnte Verarbeitung der Zutaten und der einzelnen
Speisen, die spielerische, aber auch gekonnte Modifi-
kation von Form, Textur und Art der Gerichte. Was
fraglos auch in der biirgerlichen Kiiche lingst gang
und gibe ist, wurde in der Haute und der Nouvelle
Cuisine und zuletzt freilich in der Molekularkiiche auf
die Spitze getrieben. Besonders die Molekularkiiche
wagte die Verméhlung industrieller und hoch techni-
scher Methoden mit der Gourmetkiiche und so mit
qualitativ hoch bewerteten Produkten. In der Schweiz
ist es vor allem der Sternekoch Stefan Wiesler, der mit
seiner sogenannten avantgardistischen Naturkiiche
die Symbiose zwischen radikaler Natiirlichkeit und
radikaler Kiinstlichkeit in einem aussergewohnlichen
Verarbeitungsprozess zu vollziehen versucht. Interes-
sant fiir die Erndhrungskultur der Gegenwart ist, dass
solche Innovationen nicht in der Erlebniswelt der
Hochkiiche verbleiben, sondern sich zum Beispiel als
brauchbare Einfliisse in einem verbesserten Speisen-
angebot fiir von Schluckbeschwerden geplagte Senio-
ren wiederfinden konnen.

Doch Innovationen miissen gar nicht immer Hightech
sein. Es kénnen auch Reinnovationen sein, also die
Wiederentdeckung traditioneller Speisen und Zube-
reitungsformen, die im Laufe der Zeit in Vergessen-
heit geraten sind. Allgemein bekannt ist hier die
Nose-To-Tail-Bewegung, die darauf aufmerksam
macht, dass von einem geschlachteten Tier nicht nur
die Filetstiicke, sondern nahezu alles verarbeitet und
verzehrt werden kann. Das reduziert einerseits die
Verschwendung von Ressourcen, andererseits steigert
es die Palette kulinarischer Moglichkeiten und gusta-
torischer Erlebnisse. Dazu passend kam 2016 Jahr das
vielfach ausgezeichnete Werk «From Leaf to Root» auf
den Markt, herausgegeben von drei Schweizern, der
Food-Journalistin Esther Kern, dem Koch Pascal
Haag und dem Fotografen Sylvan Miiller. Auch dieses
Buch will die Verarbeitung von Lebensmitteln durch
Reinnovationen weiter ausweiten, und zwar die ver-
gessenen oder verschméhten Bestandteile pflanzlicher
Produkte, wie zum Beispiel das Karottengriin, Blu-
menblatter, Melonenschalen und vieles mehr.

Fazit: Kulturelle Natiirlichkeit

Begriffe wie Natur und Natiirlichkeit werden heutzu-
tage fast immer erst einmal positiv bewertet. Das ist
nicht selbstverstdndlich. So galt die Natur jahrhun-
dertelang als etwas, das es zu tiberwinden galt, etwas,
das furchteinflossend und bedrohlich gewesen ist:

BIOLOGISCHE ERNAHRUNG = GESUND?

Vulkanausbriiche, Unwetter, gefahrliche Tiere, selbst
die «innere Natur des Menschen» sollte zivilisiert wer-
den. War dies alles ungezdhmt, hatte man es mit Wild-
nis, Gefahren, ja manchmal gar mit dem Teufel selbst
zu tun. Heute gibt es nur noch wenige Bereiche, in
denen man die Natur nur wenig schitzt, etwa beim
Alter, wenn man Falten, Rheuma oder Demenz be-
kommt, dann will fast jeder den natiirlichen Alte-
rungsprozess aufhalten. Bei Essen und Trinken hin-
gegen geht der Trend unvermindert in Richtung Natur
und Natiirlichkeit — ohne dass man oft genau sagen
kann, was gemeint ist. Nicht selten ist eigentlich ge-
meint, 6kologische Umweltbelastungen zu reduzie-
ren, zum Beispiel indem der Ressourceninput in die
Lebensmittelproduktion verringert wird. Dabei gilt
es, im Einzelfall abzuwégen und auch den Optimis-
mus gegeniiber den kulturellen und technisch-tech-
nologischen Innovationen nicht zu verleugnen. Der
Umgang der Menschen mit der Natur ist selbst langst
ein kultureller, ein wissenschaftlicher geworden. Das
gilt es auch in Bezug auf die Ernahrung der Menschen
in der Gegenwart zu akzeptieren. Es heisst im Ubrigen
keineswegs, dass man nicht auch eine Sahnetorte aus
der Kuchenmanufaktor einer tiefgefrorenen aus dem
Conveniencesortiment vorziehen oder lieber als zur
All-in-one-Fertigtrinkmahlzeit zum Birchermiiesli
greifen soll. Es heisst nur, Natur und Kultur auch in
der Lebensmittelverarbeitung als fortwidhrendes
Wechselverhiltnis zu begreifen.

Korrepondenzadresse:

Dr. Daniel Kofahl

Ernahrungssoziologe

APEK - Biiro fiir Agrarpolitik und Erndhrungskultur
Bergstrasse 44

D-4295 Trier

E-Mail: kofahl@ APEK-Consult.de

Literatur:

1. Kofahl D: Die Komplexitat der Erndhrung in der Gegenwarts-
gesellschaft — Soziologische Analysen von Kultur- und Nattirlichkeitsse-
mantiken in der Erndhrungskommunikation. Kassel University Press. 2014.
2. Kollath W: Sinn und Aufgaben einer Ernghrungslehre vom Natiirlichen.
In: Diaita Nr. 5, Jahrgang 7, 1961, S. 1-15.

3. Luhmann N: Die Kunst der Gesellschaft. Frankfurt a. M.: Suhrkamp.
1997.

4. Vilgis T (2013): Von Tricatel ins el Bulli — eine technocineastische Weg-
beschreibung Brust oder Keule (1976) / Regie: Claude Zidi el Bulli —
Cooking in Progress (2011)/Regie: Gereon Wetzel Thomas Vilgis.

In Kofahl, Daniel, Frohlich, Gerrit, Alberth, Lars (Hrsg.): Kulinarisches Kino
— Interdisziplindre Perspektive auf Essen und Trinken im Film. Bielefeld:
Transcript. S. 83-98.

Schweizer Zeitschrift fiir Erndhrungsmedizin 4|2019

n



